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y 8 ge . N Land- und hauswirtſchaftlicher Ratgeber. 
Beilage zur „Deutſchen Rundſchau“. 


Die „Scholle“ erſcheint jeden zweiten Sonntag. Schluß der Inſeraten. 
Annahme Mittwoch früh. — Geſchüftsſtelle: Bromberg. 
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Nr. 18. 


Vor einigen Jahren berichtete ich in der „Scholle“ über 
die Erfindung eines jungen deutſchen Gelehrten, welche die 
Umwandlung von Holz in Zucker zum Gegen⸗ 
ſtande hatte. 

Daß man aus dem eigentlichen Holzſtoff, der ſoge⸗ 
nannten „Zelluloſe“, durch Zugabe von Schwefelſäure Zucker 
herſtellen kann, war ſchon ſeit mehr als 100 Jahren bekannt. 
Es war die Entdeckung eines franzöſiſchen Gelehrten aus 
dem Jahre 1808. 

Es ging aber mit dieſer Entdeckung ebenſo wie mit fo 
mancher anderen, z. B. der vor kurzem gelungenen Herſtel⸗ 
lung von Gold aus Queckſilber: Man konnte im Labora⸗ 
torium in ganz winzigen Mengen den neuen Stoff erzeugen, 
aber die Herſtellungsweiſe war ſo kompliziert und erforderte 
eine ſolch vorſichtige und „kniffelige“ Arbeit, daß die Koſten 
weit höher wurden, als das neue Material Wert hatte. Die 
Tatſache war alſo für die Wiſſenſchaft außerordentlich 
wichtig, aber für die Praxis ohne jede Bedeutung, weil 
man ſie nicht verwenden konnte. 5 

Die neue Erfindung, Holz in Zucker umzuwandeln, iſt 
ein Kind der Not. Der junge Chemiker ſaß in den Hungers⸗ 
notjahren der Kriegszeit eines Tages in ſeinem Zimmer, 
ohne die Möglichkeit, ſich etwas zu eſſen beſchaffen zu können. 
Da — ſo berichten die „L. N. N.“ — rief er verzweifelt 
aus: „Könnte man doch die wertvollen Stoffe, die in dem 
Holze dieſes Tiſches, dieſes Stuhles ſtecken, herausziehen, 
um fie in Nahrungsmittel zu verwandeln.” Und dieſer Ge⸗ 
danke ließ ihn nicht mehr los. Es handelte ſich darum, ein 
Verfahren zu erfinden, welches die altbekannte Tat⸗ 
ſache, Holz in Zucker umzuwandeln, rentabel geſtaltete. 
Damals gelang es ihm — wie ich vor einigen Jahren be— 
richtete — auf dem Wege einen Schritt vorwärts zu machen, 
indem er aus dem Holz mit Hilfe von Schwefelſäure 14 Pro⸗ 
zent Zucker gewann. Das war aber immer noch nicht genug, 
um das Verfahren rentabel zu geſtalten. Die Schwefel⸗ 
ſäure zerſetzte nämlich bei längerer Einwirkung den 
Zucker wieder, ſo daß immer am Ende des Prozeſſes 
nur eine kleine Menge davon übrig blieb. Durch dieſe Er⸗ 
kenntnis kam der Mann auf den Gedanken, ſchon gleich beim 
Entſtehen des Zuckers die gewonnene Menge herauszu⸗ 
ziehen und ſo fortzufahren, bis der ganze Zellſtoff umgewan⸗ 
delt war. Es gelang ihm auf dieſe Weiſe — das Verfahren 
iſt ſein Geheimnis — 40 Prozent des Holzes in 
Zucker umzuwandeln. 
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Zucker aus Holz 


1932 


Von Dr. Wilſing, Nedlitz in Anhalt, früher 
Direktor der Wieſenbauſchule in Bromberg“) 


und nun hat man in der Nähe von Hamburg eine 


Fabrik erbaut, in welcher aus einer „Maiſche“ von 20 000 


Kilogramm Sägeſpänen 8000 Kilogramm Zucker 
hergeſtellt werden! 7 2 

Das iſt etwas, das geeigngt iſt, auf unſere Land⸗ und 
Forſtwirtſchaft in ſtärſtem Maße einzu⸗ 
wirken! = 1 

Man bedarf zu dieſem Prozeſſe keines wertvollen 
Holzes, es genügt der Abfall, die Sägeſpäne; Holz, das 
ſich nicht zu Bau⸗ oder Tiſchlerzwecken gebrauchen läßt, wird 
verſchrotet und dient als Material zur Zuckerbereitung. 

Man könnte daran denken, daß nun der ganze Zucker⸗ 
rübenbau überflüſſig würde. 

Das iſt aber wohl etwas zu weit gegriffen; denn die 
chemiſche Induſtrie denkt nicht darin, den Rübenzucker zu 
verdrängen, den Speiſezucker zu verjagen, ſondern ſie will 
den künſtlichen Zucker zu techniſchen Zwecken verwer⸗ 
ten, ſie will aus ihm andere Produkte herſtellen: Alkohol, 
Nitroglyzerin, durch Zuſatz von Stickſtoff aus der Luft auch 
Eiweißſtoffe, um dadurch Futtermittel herzuſtellen uſw. 
Dieſer Alkohol ſoll durch Beimiſchung von etwas Benzin 
einen vortrefflichen Betriebsſtoff für Autos und Motoren 
darſtellen. Während des Krieges hat man aus Zucker 
Sprengſtoffe verſchiedenſter Art bereitet. Und da die Heran⸗ 
holung des Luftſtickſtoffes ſchon ſeit Jahren keine Schwierig⸗ 
keiten mehr macht, und uns der deutſche Phyſiologe, Geheim⸗ 
rat Pflücker, ſchon in den neunziger Jahren des vorigen 
Jahrhunderts die künſtliche Herſtellung von Eiweiß — 
Tropon — lehrte, ſo iſt auch der Weg offen, jetzt aus dem 
künſtlichen Zucker eiweißhaltige Futtermittel zu erzeugen — 
alles aus Holz! 

Wird nun der Kartoffelbau darunter leiden? Die 
Landwirtſchaft, beſonders die großen Güter mit leichtem 
Boden. ſind heute auf die Verarbeitung der Kartoffel zu 
Spiritus angewieſen. Werden ſie dieſer neuen Konkurrenz 
weichen müſſen? 

Unbedingt nötig iſt das nicht. 

Es gibt für die Verwendbarkeit des künſtlichen Zuckers 
eine ſolche Menge von Möglichkeiten, die ſich vielleicht in 
ungeahnter Weiſe ausbauen laſſen, daß man der Landwirtichaft 


keine ſchädigende Konkurrenz zu machen braucht. 


Zucker beſteht — chemiſch geſprochen — aus Kohlen⸗ 
ſtoff, Sauerſtoff und Waſſerſtoff, und zwar in einer beſtimm⸗ 
ten Zuſammenſetzung. Der Alkohol beſteht ebenfalls 
aus diefen 3 Stoffen, aber in anderer Zuſammenſetzung. 
Und ſo haben wir tauſenderlei Stoffe der allerverſchiedenſten 
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Art, welche alle aus dieſen 3 Stoffen in beſtimmter, aber 
verſchiedener Zuſammenſetzung beſtehen. Treten dazu nun 
noch andere Stoffe, ſo entſtehen wiederum neue: z. B. 
Stickſtoff zu den 3 Grundſtoffen ergibt Eiweiß; Glyzerin und 


Stickſtoff erzeugt Nitroglyzerin; wieder andere Zuſammen⸗ 


ſtellungen ergeben Farben, Chemikalien, 
Medikamente verwendet, uſw. uſw. 
Unſere Chemie iſt überreich an Möglichkeiten, den künſt⸗ 
lichen Zucker zu verwenden, ohne darau denken zu müſſen, 
der Landwirtſchaft Konkurrenz zu machen. Im Gegenteil: 
die billigere Herſtellung von Zucker aus Holz als Ausgangs⸗ 
ſtoff für techniſche Produkte wird gerade zum Gebrauch nach 
dieſer Richtung hin anreizen; man wird allerdings aus⸗ 
ländiſchen Zuckers nicht mehr bedürfen, wird auch andere 
fremde Rohſtoffe entbehren können. Andererſeits dagegen 
werden ſich Futtermittel daraus herſtellen laſſen, welche 
den Ankauf von ausländiſchen 
machen. . 


die man als 
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Und rechnet man dazu die Möglichkeit einer ſtärkeren, 
und rentabeleren Verwendung des Holzes, ſo wird der 
Forſt⸗ und Landwirtſchaft damit nur gedient fein, 


Immerhin aber: Wer kann in die Zukunft ſchauen? 
Wer weiß, ob wir nicht an der Schwelle einer neuen Epoche 
für die Landwirtſchaft ſtehen? Wer weiß, ob es nicht doch 
bald notwendig ſein wird, uns wieder einmal „umzuſtellen“ 
und uns neuen Verhältniſſen anzupaſſen? Die wiſſenſchaft⸗ 
liche Erkenntnis ſchreitet fort, und ſie zwingt uns, mit ihr 
zu wandern. Das Zeitalter der Luftichiffe und der „Radios“ 
wirkt auf die Menſchen anders als das Zeitalter der Poſt⸗ 
kutſche. Wir müſſen mit, ob wir wollen oder nicht. Und 
fo bleibt uns nichts übrig, als uns die neuen Erkennt⸗ 
niſſe der Wiſſenſchaft zueigen zu machen und 
ſie zu benutzen. Darum heißt es auch jetzt wieder für 


Futtermitteln überflüſſig | die Landwirtſchaft: „Achtung! Aufgepaßt, was da vor ſich geht!“ 


Pelztierzucht im September. 


Die Silberfüchſe werden jetzt gründlich einer 
Müſterung unterzogen, um feſtzuſtellen, ob die Zucht⸗ 
wahl richtig war. Altpaare, die guten Nachwuchs brachten, 
bleiben nach Möglichkeit dauernd beiſammen. Bei durch⸗ 
gezüchteten Zuchtſtämmen kommen Rückſchläge nur ſelten 
vor. Um das Fell rein und ſeidig zu erhalten, werden die 
Füchſe ab und zu gebürſtet. Die Boxen müſſen ſauber ge⸗ 
halten und gegen Ungeziefer desinfiziert werden. Die 
Fütterung ſei regelmäßig; zu magere und zu fette Tiere 
ſollen in Einzelgehegen entſprechend behandelt werden, um 
den Normalzuſtand wieder herzuſtellen. 

Nerze ſind nunmehr alle in Einzelgehegen unter⸗ 
gebracht. Reichhaltiges Futter muß verabreicht werden. 
Die Fiſchportionen werden langſam erhöht. Später kann 
die Fütterung halb aus Fleiſch und halb aus Fiſch bes 
ſtehen, in der Anfangszeit beides durch den Wolf gedreht. 
Das mehr in Verwendung kommende Trockenfleiſch muß 
mit größter Vorſicht aufgenommen werden. Durch die 
Verarbeitung mit mehr oder weniger Salpeter hat dieſes 
Trockenfleiſch eine abführende Wirkung. Es iſt daher vor 
dem Verfüttern reichlich zu wäſſern. Vorerſt kann man es 
nur als Beifutter verwenden. Um Erkältungen zu ver⸗ 
meiden, entfernt man das Badewaſſer am Frühnachmittag. 
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Waſchbären trennt man nach Geſchlechtern und 
füttert beſonders Muttertiere ausreichend, damit ſie wieder 
zu Kräften kommen. Waſchbären ſind große Freunde aller 
Obſtarten, die man jetzt reichlich füttern kann. Damit ſich 
die Jungtiere bewegen können, ſtellt man in den Zwinger 
einen Baum zum Klettern oder bringt Laufräder an. Die 


Jungen tummeln ſich mit größter Freude an dieſen Ge⸗ 
räten. 

Silberdachſe haben die Ranz beendet, was ſich 
durch ruhiges Benehmen anzeigt. Der Deckakt erfolgt unter 
großem Geſchrei der Fähe, in deren Genick der Rüde ſich 
feſtbeißt. Nach Beendigung der Ranz kann man wieder 
reichlicher füttern, damit die Dachſe Tür den Winter all⸗ 
mählich gut Fett anſetzen. 

Marder treten wieder aus der Ranz. Die Deckakte 
finden meiſt nachts ſtatt. Die Fütterung iſt jetzt ſehr ab⸗ 
wechſelungsreich, beſonders treten Obſt, Gemüſe und To⸗ 
maten in den Vordergrund. Beeren, Schlehen und Hage⸗ 
butten ſollten nicht fehlen. 72 ! 

Iltiſſe werden ebenſo gefüttert, damit die Tiere ſich 
zu geſunden, fortpflanzungsfähigen Exemplaren entwickeln. 
Auch hier iſt den Jungtieren viel Beachtung zu ſchenken. 

* 

Nutria erhalten eine Abwechſelung im Speiſczettel 
durch die Kartoffeln. Es ſei empfohlen, ſolche nur gekocht 
zu reichen, da mit rohen Knollen ſchlechte Erfahrungen ge⸗ 
macht wurden. Dazu reichlich Grünfutter, Gelbrüben und 
Runkeln. Für Winterfutter ſät man nochmals Kohlarten 
aus, beſonders den neuen Markſtammkohl, der ſich ſehr be⸗ 
währt hat und auch gern genommen wird. Friſches Waſſer 
ſei ſtets vorhanden; bei greller Sonne ſorge man für 
Schatten, da beſonders Jungtiere dafür empfänglich ſind. 

Karakul⸗Pelsſchafe können immer noch weiden, 
doch erfordert eine magere Weide Zuſatz an Kraftſutter. 
Olkuchen, Soja⸗ und andere Schrote werden vornehmlich 
den trächtigen Mutterſchafen gefüttert, täglich etwa % bis 
1 Kilogramm. C. Franz reb. 


Viehzucht. 

Das Wilſtermarſchſchaf. Das Wilſtermarſchſchaf 

iſt als ein ſchweres, frühreifes und fruchtbares Fleiſchſchaf 
bekannt. Es ſtammt aus der Wilſtermarſch in Schleswig⸗ 
Holſtein, wo es ſeit alters gezüchtet wird. Von Geburt an 
abgehärtet, hat es eine geſunde, wetterfeſte Körper⸗ 

verfaſſung, wodurch ſich für dieſes Schaf das ganze Jahr 
über freier Weidegang ermöglicht. Dadurch iſt die Zucht 
beſonders lohnend, weil keine Stallhaltung notwendig wird. 
Das Wilſtermarſchſchaf wird in weißer Farbe und dichtem, 
gekräuſeltem Wollbeſatz verlangt. Der Körper ſoll tief und 
gedrungen mit ſtarkem Fundament ſein. Kopf, Beine und 
Schwanz dürfen keine Wolle tragen. Im Alter von 6 bis 
8 Monaten, alſo ſehr frühzeiteig, wird das Schaf zum Bock 
geführt. März⸗April iſt Lammzeit, und einjährige Schafe 
bringen meiſt 2, ältere Schafe vielfach 3 Lämmer. Als 
gutes Fleiſchſchaf erreichen männliche Tiere im Alter von 
5—8 Monaten ein Gewicht von 75—90 Kilogramm, weibliche 
Tiere 50—70 Kilogramm. Ein⸗ bis zweijährige Böcke 
wiegen 100—125 Kilogramm und mehr, Schafe 75—100 Kilo⸗ 
gramm und darüber. Bei ſachgemäßer Wirtſchaftszucht 


werden die weiblichen Lämmer nach Ausmerzung minder⸗ 
wertigen Materials faſt ſämtlich zur Zucht verwandt. Die 
Böcke ſoll man jedoch einer ſchärferen Kontrolle unterziehen 
und nur beſtes Material zur Zucht einſtellen. Die Schur 
der Tiere nimmt man alljährlich im Mai vor. 
ertrag beträgt durchſchnittlich je Tier 5—6 Kilogramm. 


C. Franzreb. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Peterſilienwurzel. Man unterſcheidet bei der Peter⸗ 
ſilie zwei Arten, die Wurzelpeterſilie und die Blattpeter⸗ 
ſilie. Die Wurzelpeterſilie wird zuweilen auch in Feld⸗ 
kultur angebaut, da die Wurzeln von der Verwertungs- 
induſtrie dem Miſchgemüſe beigegeben werden. Zur Kul⸗ 
tur, die einfach iſt, iſt folgendes zu ſagen: Der Boden muß 
im Herbſt tief bearbeitet werden, im feldmäßigen Anbau 
mit dem Untergrundlockerer. Als Düngung gibt man auf 
einen Hektar: 3 Doppelzentner Superphosphat, 2 Doppel: 
zentner 40prozentiges Kaliſalz und 1—2 Doppelzentner 
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Der Woll⸗ 
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Für letzteres kann man im 
Friſchen Stall⸗ 
Die Saat erfolgt 


ſchwefelſaures Ammoniak. 
Winter auch eine Jauchendüngung geben. 
dünger liebt die Wurzelpeterſilie nicht. 

im April. Reihenſaat iſt zu bevorzugen. Im Garten be⸗ 
trägt die Reihenweite 20 bis 25 Zentimeter. Im Feld⸗ 
anbau iſt eine Entfernung von 35 Zentimetern zuläſſig. 
Der Same keimt langſam, weshalb es zweckmäßig iſt, dem 
Peterſiltenſamen Spinat beizumengen und gemiſcht zu ſäen. 


Auf einen Haktar rechnet man 4—8 Kilogramm Spinat⸗ 
ſamen. Der Spinat keimt ſchneller und zeigt damit gleich⸗ 
zeitig die Drillreihen an, die dann behackt werden können. 
Im Mai wird der Spinat geerntet und macht der Peter⸗ 
ſilie Platz. Um ſehr kräftige Wurzeln zu erhalten, wer⸗ 
den die Pflanzen in den Reihen auf 10—15 Zentimeter ver⸗ 
zogen. Die ſommerliche Pflege erſtreckt ſich auf ein zwei⸗ 
bis dreimaliges Hacken und Freihalten von Unkraut. 

i Gartenbauinſpektor Ka. 


Meerrettich. Man ſollte den Meerrettich zu den Gewürz⸗ 
pflanzen rechnen. Gewürzpflanzen werden wirklich ſein im 
Aroma und Geſchmack nur in ärmeren, trockneren Böden, 
während dieſer Rettich eigentlich mehr feuchte, humos⸗ 
lehmige, ſehr gute Böden verlangt, wenn er hervorragend 
werden ſoll. Freilich wird auch der Meerrettich aromatiſcher, 
wenn er trockener, ärmer ſteht; aber auch von einer Schärfe 
und Zähigkeit, die ſich bis zur Ungenießbarkeit ſteigern kann. 
Außerdem muß der Boden tief bearbeitet ſein, darf von der 
Vorfrucht keinen unzerſetzten Dünger mehr beſitzen. Er 
würde im anderen Falle keine ſchöne Stange bilden, ſondern 
ſich in der Wurzel ſtark verzweigen. Zur Vermehrung be⸗ 
nutzt man ſogenannte Fechſer; das ſind Wurzelſtücke des 
Vorjahres, die für den Verbrauch in der Küche zu ſchwach 
waren. Es ſind Wurzelſtücke von etwa 20 Zentimeter Länge, 
die man mit einem rauhen Tuch tüchtig abreibt. Dadurch 
werden die ſeinen Seitenwurzeln entfernt und der Fechſer 
verhindert, dieſe zu entwickeln und den Wuchs zu verzetteln. 
Auf einem friſch gegrabenen Beete zieht man in etwa 
40 Zentimeter Entfernung 7—8 Zentimeter tiefe Furchen, 
legt die Fechſer waagerecht mit 8 Zentimeter Abſtand hin⸗ 
ein und tritt bei jedem einmal energiſch auf das dünnere 
Ende, jo daß dieſes etwas tiefer als das dicke, jogen. Kopf⸗ 
ende, liegt. Dann werden die Rillen zugezogen. Die Kopf⸗ 
enden ſollen ſtets die gleiche Richtung haben. Dadurch, daß 
das entgegengeſetzte Ende etwas tiefer liegt, bilden ſich an 
ihm die Wurzeln, am Kopfe der Blätterſchopf. Die Pflege 
beſteht im Hacken und Bewäſſern, wenn das nötig iſt. Außer⸗ 
dem muß man etwa im Juli — im April wird gepflanzt — 
die Stangen freilegen und mit einem ſcharfen Meſſer alle 
trotz des Abreibens neu gebildeten Wurzeln abſchneiden; 
nur die Hauptwurzeln am dünnen, unteren Ende werden zur 
Ernährung beibehalten. Das beſorgt man an einem Regen⸗ 
tage und zieht die Erde wieder ber die nde Scheut 
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ſich leicht Darmkrankheiten einſtellen. 
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man die Arbeit bei Regen, muß man hinterher tüchtig 
gießen. Im Oktober nimmt man die Stangen heraus, auch 
was man an Nebenwurzeln irgendwie erwiſchen kann. Dieſe 
ſchlagen ſonſt im nächſten Jahre wieder aus und verunkrau⸗ 
ten das Beet. Man hat ſowieſo ſchon feine Plage damit. 
Die längſten, dickſten Nebenwurzeln geben für das nächſte 
Jahr die Setzlinge. Aufbewahrt werden ſowohl Stangen 
wie Fechſer im Kellerſandeinſchlag. Wer nicht Wert auf ſehr 
lange, ſtarke Stangen legt, kann das Beet einige Jahre 
am gleichen Platz belaſſen, erntet, was er braucht, düngt 


fleißig nur mit Kompoſt und altem Miſt, der im November 


handhoch aufgetragen und im April, nach dem er winters⸗ 
über ausgelaugt iſt abgerecht wird. Dann läßt man von 
Nebenwurzeln im Boden, was eben darin bleibt. Die Stücke 
ſchlagen alljährlich wieder aus, bis endlich aus gänzlicher 
Verarmung des Bodens der Platz gewechſelt werden muß. 
33. 


Geflügelzucht. 


Arbeiten des Waſſergeflügelzüchters im September. 
Wo es angeht, werden die Gänſe — junge und alte — noch 
auf die Stoppelfelder und die ſonſtigen Hutungen getrie⸗ 
ben. Wird dort draußen die Nahrung knapp, jo müſſen fie 
abends, zu Hauſe angekommen, noch etwas nachgefüttert 
werden. Am beſten eignet ſich dazu Hafer, der bald trocken, 
bald angequellt, gereicht wird. Mit einem Weichfutter, be⸗ 
ſtehend aus Schroten, gekochten, gut zerkleinerten Kaxtof⸗ 
feln und einem Zuſatze von geſtampften Möhren, kommt die 
Gänſehalterin aber auch recht gut zum Ziele. Ob eine ſolche 
Nach⸗ bezw. Abendfütterung überhaupt nötig iſt, läßt ſich 
bald feſtſtellen, wenn am Abend, nach der Rückkehr von den 
Feldern, der Kropf der Gänſe befühlt wird. Er muß ſtraff 
gefüllt ſein. Manche Gänſehalterin macht ſich ſchon im 
September daran, ihre Junggänſe zu mäſten. Auch wenn 
es ſich hierbei in der Regel nur um die ſogen. Freimaſt 
handelt (im Gegenſatz zur Stopfmaſt), ſo iſt dieſer Zeit⸗ 
punkt doch noch verfrüht; denn die Gänſe ſind vielfach 
dazu noch zu jung, auch wird trotz der Mäſtung bei 
dem immerhin noch warmen Septemberwetter kaum eine 
Gewichtszunahme erzielt. Wenigſtens iſt ſie nicht ſo, daß 
ſich die aufgewendete Mühe und Arbeit bezahlt macht. Da⸗ 
zu kommt noch, daß gerade durch das vorzeitige Mäſten 
Schon jetzt können 
zur Blutauffriſchung fremde Junggänſe beſchafft werden. 
Wirtſchaftlich auf hoher Stufe ſtehen ohne Zweifel die 
pommerſchen Gänſe, da fie fait ausnahmslos im Jahre 
zweimal legen und brüten. — 

* 


Die Enten haben ſich, ſoweit es ſich um Jungtiere 
handelt, meiſt ſchon zu üppigen Tieren entwickelt. Han⸗ 
delt es ſich um jüngere Tiere, die der Entenzüchter nicht für 
ſeine eigene Wirtſchaft behalten will, ſo muß er darauf be⸗ 
dacht ſein, ſie mit einem Male abzuſtoßen, wenn ſie das 
dazu gehörige Alter und damit auch Gewicht haben; denn 
ſonſt ſind die wirtſchaftlichen Reinerträge gleich Null. Die 
für die nächſtjährige Zucht beſtimmten Enten find ganz knapp 
im Futter zu halten; Körner brauchen ſie überhaupt nicht. 
Sie können ſich von Weichfutter und Grünem ernähren. 
Vergeſſen wir aber nicht, ihnen reichlich Mineral⸗Stoffe zur 
beliebigen Aufnahme zu bieten. Körniger Flußſand iſt 
in dieſer Beziehung hervorragend. Freier Auslauf be⸗ 
kommt den jungen und alten Zuchtenten auch im Septem⸗ 
ber ausgezeichnet. Paul Hohmann⸗Zerbſt. 


Rebhuhnfarbige Italiener. In landwirtſchaftlichen 
Kreiſen hat ſich der rebhuhnfarbige Schlag ſchon immer 
größter Beliebtheit erfreut, und in den ſogenannten „Land⸗ 
hühnern“ iſt faſt immer das Italienerblut zu erkennen. 
Das iſt vollauf verſtändlich, wenn man bedenkt, daß der 
Landwirt ſich um ſein Geflügel nur wenig kümmern kann. 
Sein Huhn muß anſpruchslos und leicht aufziehbar ſein. 
Da ihm jedmögliche Freiheit gewährt werden kann, ſo 
können die Tiere bei wenig Zufutter recht gute Legeergeb⸗ 
niſſe bringen. Dem Landwirt liegt nun ſehr viel an Hen⸗ 
nenküken; ein Brathähnchen wird zwar nicht verachtet, reicht 
aber bei der Größe der Familie nicht ſehr weit. Daher ſind 
ſchon viele ländliche Geflügelhaltungen dazu übergegangen, 
die erkennbaren Eintagshähnchen gleich zu töten und an 


die Schweine su. verfüttern. Eine ſolche Erkennungs⸗ 


möglichkeit gibt es bet einigen Kreuzungen, aber auch bet 
den rebhuhnfarbigen Italienern. Die Hennenküken zeigen 
auf dem Kopf die Zeichnung viel dunkler als die Hähnchen, 
außerdem haben ſie vom Auge aus einen dunklen Strich in 
den Hals hinein. Dieſer Strich fehlt den werdenden Hähn⸗ 
ganze 


chen, deren Kopfzeichnungsaulage noch dazu ver⸗ 


ſchwom mene iſt. Mit ein wenig übung iſt alſo ein Er⸗ 
kennen der Hennen⸗ und Hahnenküken gut möglich. Die 
beſondere Vorliebe für die weißen Leghorns iſt nicht allen 
Landwirten eigen, da ſie ein Huhn haben wollen, das nicht 
ſo leicht dem Raubvogel erkennbar iſt. Allgemein dürfte 
dieſer Farbenſchlag bekannt fein. Aber die Zucht hat ſich 
umgeſtellt, da man hellbraune Hennen ſchöner fand; da⸗ 
durch iſt die reinſchwarze Bruſt einſtiger Tage in eine 
braungefleckte geändert worden. Die Henne hat dadurch 
heute unzweifelhaft gewonnen. Auf die Leiſtungsfähigkeit 
einzugehen, erübrigt ſich wohl. Es ſei nur geſagt, u die 
Italiener dasſelbe leiſten wie die Leghorns. th. 


er 


Bienenzudt, 


Wie ſetzt man junge, befruchtete Königinnen Kuga 

Weiſelloſe Bienenvölker zeigen ſich gegenüber dem 
Fremden, nicht Stockeigenen, ſehr ablehnend, meift geradezu 
feindſelig. Das muß zuerſt beachtet werden. Wir geben 
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aue Neue, agu. 


deswegen die neue Mutter in einem ſogenannten Weiſel⸗ 
häuschen dem Volke zu und hängen ſie in die Mitte des 
ehemaligen Brutlagers, wo ſich die meiſten Bienen auf⸗ 
halten. Unſere Abbildung zeigt, wie das Weiſelhäuschen 
eingehängt wird. Dort bleibt die neue Mutter etwa 
43 Stunden lang. So lange benötigen die Bienen (nach 
allgemeiner Annahme), bis ſie ſich mit der neuen Mutter 
angefreundet haben. Nach dieſer Zeit läßt man die Königin 
auf einer mit Bienen beſetzten, aus dem Kaſten genomme⸗ 
nen Wabe zulaufen und beobachtet genau das Verhalten 
der letzteren. Iſt dieſes friedlich, reichen ſie ihrer neuen 


Königin den Rüſſel, ſie zu nähren, ſo hat's gute Wege. 


Suchen aber einzelne Bienen ihr auf den Rücken zu klet⸗ 


c 


tern, ihr den Giftſtachel einzubohren, dann ein ſchneller 
Griff und hinein mit der koſtbaren Majeſtät in das 
ſchützende Häuschen, bis die Bienen Vernunft angenommen 
haben. Eine gute, befruchtete Bienenkönigin koſtet im 
Frühjahre 6—10 Mark (Raſſetiere vom Stamme Nigra bis 
zu 15 Mark). Da lohnt es ſich ſchon, beim Zuſetzen mit 
größter Vorſicht und überlegung zu Werke zu gehen. 


Weigert. 


Für Haus und Herd. 


Schnittlauchtunke. 1 Taſſe Fleiſchbrühe, K Eßlöffel 
Mehl oder getrocknetes geriebenes Brot, 1 Taſſe ſaurer 
Rahm, 1 Eigelb, 1 Eßlöffel gehackter Schnittlauch, 1 kleines 
Stückchen friſche Butter. Das Mehl wird mit kalter 
Fleiſchbrühe angerührt, und unter Rühren auf ſchwachem 
Feuer dicklich werden laſſen. Oder man rührt das ge⸗ 
riebene Brot mit der Fleiſchbrühe an, kocht es auf und 
ſtreicht es durch ein feines Sieb. Ein oder zwei Eigelb 
werden mit dem Rahm verklopft und zur Fleiſchbrühe ge⸗ 
geben, alles zuſammen in einem Pfännchen in kochendes 
Waſſer geſtellt und gerührt, bis es gut dicklich iſt. Vor dem 
Anrichten fügt man den fein verwiegten Schnittlauch und 
ein kleines Stückchen Butter ſowie Salz zu, wenn die 
Fleiſchbrühe nicht bereits geſalzen war. In folder Tunke 
können Schnitten von kaltem Rindfleiſch ſowie Fiſchreſte 
erwärmt werden. Für letztere würzt man ſie noch mit 
einigen Tropfen Zitronenſaft. 


Tomatentunke. 5—6 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 kleine 
Taſſe Fleiſchbrühe, 1 Taſſe ſüßer Rahm, Salz, 1 Eigelb, 
einige Tropfen Zitronenſaft. Die Tomaten werden mit 
einem Tuch abgerieben, zerriſſen, mit kleingeſchnittenen 
Zwiebeln und Fleiſchbrühe gut weichgekocht, dann durch ein 
Haarſieb geſtrichen. Die Maſſe wird auf dem Feuer mit 
dem Schneebeſen gerührt, das Eigelb mit Rahm verklopft 
zur Tunke gegeben und dieſe auf ſchwachem Feuer dicklich 
gerührt. Vor dem Anrichten fügt man, wenn nötig, noch 
etwas Salz, einige Tropfen Zitronenſaft und ein kleines 
Stückchen friſche Butter zu, letztere beſonders dann, wenn 
anſtatt Rahm Milch verwendet wird. Dieſe Tunke paßt 
ebenfalls zu Fleiſch und Fiſch und vorzüglich auch zu in 
Hälften geſchnittenen hartgekochten Eiern. 3 


Quarkauflauf. 1 Liter Milch, ½ Labtablette, 1 Priſe 


Salz, 1 Stückchen friſche Butter (4060 Gramm), 2 Eigelb, 


4—5 Eßlöffel Rahm, nach Belieben 1 Eßlöffel Zucker, 
4 Eßlöffel Kümmel, 2 Eiweiß. Die Milch wird auf 35 Grad 
erwärmt, die Labtablette zerkleinert und mit lauwarmem 
Waſſer angerührt zur Milch gegeben, dieſe vom Feuer ge⸗ 
zogen. Nach 15—20 Minuten iſt die Milch feit; fie wird auf 
ein Sieb gegoſſen und die Molke ruhig abfließen laſſen. 
Nachher ſtreicht man den Quark durch das Sieb in ein 
beſonderes Gefäß. Die Butter wird ſchaumig gerührt, die 
Eigelb zugefügt und alles zuſammen zehn Minuten gerührt. 
Dann fügt man das Salz, den Quark und den Rahm dazu, 
ſowie 1 Eßlöffel Zucker oder gewaſchenen Kümmel und 
zuletzt das zu ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß, füllt die 
Maſſe ſogleich in eine mit Butter ausgeſtrichene Form und 
bäckt ſie bei guter Hitze zu ſchön gelber Farbe. Mit Zucker 
zubereitet, eignen ſich Preißel⸗ und Johannisbeeren vor⸗ 
züglich als Beigabe; mit Kümmel zubereitet: Salat und 
alle grünen Gemüſe. Man kann unter die Maſſe des ſüßen 
Quarkauflaufes auch 1—2 Eßlöffel Johannisbeeren oder 
Preißelbeeren oder einige Weinbeeren miſchen. 


Das Roſten der Gießkannen zu verhüten. Gießkannen 
ſollen nach dem Gebrauch nicht naß beiſeite geſtellt werden, 
weil ſie hierdurch leicht roſten. Die Kanne muß vielmehr 
nach jedem Gebrauch ſtets ausgetrocknet oder aber zum Ab⸗ 
laufen umgeſtülpt werden. Ratſam iſt auf jeden Fall, die 
Gießkannen von innen auch mit einem Olfarbenanſtrich zu 
verſehen, denn ein ſolcher Anſtrich verhütet am beſten jede 
Roſtbildung. a 


Verantwortlicher Redakteur für den redaktionellen Tell: 
Arno Strdfe; für Anzeigen und Reklamen: Edmund 
Przygodzki; Druck und Verlag von A. Dittmann, 

T. 3 o. p., fämtlich in Bromberg. 1 
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